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Au  moment  ou  la  consommation  des  vins  de  luxe  semble 
diminuer  sur  le  continent,  les  producteurs  se  demandent 
avec  inquietude  si  de  nouveaux  marches  ne  pourraient  nous 
elre  ouverts.  On  tourne  ses  regards  vers  l'Amerique,  l'Alge- 
rie ,  les  Indes ,  l'Oceanie  ;  on  s'informe  si  nos  produits  peu- 
vent  resister  a  Taction  de  la  chaleur  et  supporter  la  fatigue 
des  longs  voyages;  et ,  pendant  qu'on  s'interroge  ,  qu'on  dis- 
cute ,  le  mal  empire  et  peut-6tre  menace  la  Bourgogne  d'une 
mine  complete. 

Mais,  avant  que  des  hommes  jeunes  et  entreprenants  ten- 
tent  ,  aux  applaudissements  du  pays ,  des  essais  d'importation 
dans  ces  lointaines  contrees,  n'est-il  pas  d'une  sage  previ- 
sion de  leur  indiquer  sous  quelles  conditions  il  nous  semble 
que  la  rSussite  peut  6tre  assuree,  et  de  chercher  a  preserver  a 
la  fois  les  entreprises  particulieres  de  la  perte  de  leurs  capi- 
taux  et  la  France  de  la  depreciation  de  ses  grands  cms? 

C'est  dans  ce  but  que  nous  avons  fait ,  dans  ces  dernieres 
ann^es ,  de  nombreuses  experiences  sur  les  vins  de  Bourgo- 
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gne.  Nous  allons ,  dans  ccttc  courle  notice ,  exposer  quels  ont 
etc ,  a  ce  point  de  vue ,  les  principaux  resultals  de  nos  re- 
cherches.  Disons  d'abord ,  a  l'bonneur  du  patriotisme  bour- 
guignon ,  que  proprietaires  et  negotiants  ont  mis  le  plus 
louable  empresscment  a  me  venir  en  aide  dans  ces  etudes. 

Ainsi  j'ai  eu  h  ma  disposition  des  vins  qui  avaient  fait  le 
voyage  des  Antilles,  celui  de  Calcutta ,  etc.,  etc.  On  me  con- 
fiait ,  avec  l'annee  de  leur  recolte ,  la  maniere  dont  ils  avaient 
ete  fabriques ,  les  conditionncments  qu'on  avait  cru  devoir 
leur  donner  pour  en  assurer  la  conservation  dans  ces  longues 
traversees.  Si  on  me  parlait,  avecun  certain  orgueil,  des  cas 
de  rcussite ,  on  ne  me  cachait  point  non  plus  les  mecomptes 
que  Ton  avait  eus  a  subir. 

Disons  d'abord  quelle  est  Taction  que  les  voyages  exer- 
cent  sur  les  vins. 

Par  l'cffet  du  mouvement  qu'occasionne  le  transport ,  il 
ne  se  forme  point  de  depot  dans  la  masse  du  vin.  Par  conse- 
quent, si,  d'apres  sa  nature,  il  doit  encore  se  depouiller 
d'une  partie  de  ses  principes  constituants,  il  contient  plus 
en  suspension  quen  dissolution,  des  matieres  colorantes,  des 
sels,  du  mucilage,  etc.,  etc.  Des  lors,  il  est  rare  que  le  vin  su- 
bisse  ce  contact  sans  qu'il  en  resulte  une  alteration  plus  ou 
moins  profonde  dans  ses  qualites.  Ajoutons  a  cela  que  sou- 
vent  les  vins  restent  en  vidange ,  sont  exposes  a  une  tempe- 
rature assez  elevee ,  et  que  ces  deux  causes ,  en  activant  leur 
oxydation,  contribuent  encore  a  aggraver  le  mal. 

Si  les  vins  sont  en  bouteilles ,  ces  effets  sont  moins  pro- 
nonces,  parce  que  la,  l'evaporation  et  Faction  de  l'oxygene 
sont,  pour  ainsi  dire,  nulles,  et  qu'on  peut  les  soustraire 
plus  facilement  aux  influences  de  la  chaleur.  —  Que  main- 
tenant  le  voyage  soit  long ,  que  Ton  ait  a  traverser  des  con- 
trees  chaudes,  que  Ton  n'ait  pas  apporte  a  l'emballage  tous 
les  soins  convenables ,  on  peut  etre  sur  qu'il  n'arrivera  sou- 
vent  a  destination  quun  produit  avarie. 

On  sait  que,  des  principes  constituants  du  vin  ,  ceux  qui 
contribuent  le  plus  a  sa  conservation  sont  Talcool ,  le  tanin 
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et  les  sels ;  pour  les  vins  mousseux ,  ce  sera  l'acide  carbon  i- 
que.  Au  contraire,  un  exces  d'eau,  de  mucilages,  de  ma- 
tures colorantes,  la  presence  du  ferment,  pourront  en  com- 
promettre  la  duree  et  la  qualite.  Les  vins  riches  en  alcool , 
tels  que  les  vins  des  plus  grands  crus  ou  ceux  dont  on  aura 
artificiellement  augmente  le  degre  alcoolique,  les  vins  com- 
muns  et  durs  charges  de  sels  et  d'acides  vegetaux,  les  vins 
mousseux  resisteront  mieux  qu'aucun  autre  a  la  longueur  et 
a  la  fatigue  des  voyages ;  aussi  les  transports  faits  au  loin 
augmentent-ils  plutot  la  valeur  des  vins  communs  de  la  Bour- 
gogne ,  du  Bordelais  ou  du  Roussillon  qu'ils  ne  leur  nuisent. 
Mais,  qu'il  s'agisse  des  produits  les  plus  fins  de  ces  localites , 
souvent  ils  succomberont  si  leur  composition  ne  presente  pas 
certains  caraeteres  qu'on  est  quelquefois  oblige  de  leur  don- 
ner  au  moyen  d'un  conditionnement  plus  ou  moins  rationnel. 

Ainsi  on  ajoute  aux  vins  des  premiers  crus  de  Bordeaux 
des  vins  de  l'Hermitage ,  vins  eminemment  chauds  et  alcooli- 
ques.  Ailleurs  on  se  contente,  pour  ces  melanges,  d'autres 
vins  plus  communs  de  la  cote  du  Rhone.  Quelquefois  encore 
on  n'emploiera  que  des  vins  du  Roussillon  prealablement  vi- 
nes. Les  champagnes  destines  a  TAngleterre  portent  souvent 
jusqu'a  13  ou  14  pour  100  d' alcool.  Les  bourgognes  qui  doi- 
vent  e"tre  exportes  sont  plus  ou  moins  conditionnes  au  moyen 
de  1' alcool  et  du  sucre.  On  sait  enfin  qu'un  chimistc  du  Beau- 
jolais  a  conseille,  dans  ce  cas,  l'addition  de  l'acide  tartrique. 

Ne  serait-il  pas  possible  de  supprimer  toutes  ces  prepara- 
tions officinales  qui  allerent  la  qualite  des  vins  et  que  Ton 
juge  indispensables  a  leur  conservation?  Je  ne  parle  point 
ici  pour  les  vins  de  Champagne ,  car  nous  savons  que ,  dans 
ce  produit  de  fabrication  tout  industrielle ,  on  introduit, 
suivant  le  gout  et  les  demandes  du  consommateur,  une  plus 
ou  moins  grande  quantite  de  sucre  et  d'alcool,  et  que  ces 
vins  ne  sauraient  se  passer  de  ce  conditionnement. 

En  1847_,  M.  F.  C,  proprietaire  de  vignobles  impor- 
tant situes  a  Pomard ,  envoya  a  Calcutta  des  vins  de  la  re- 
colte  de  1842.  Quelques  bouteilles  lui  en  furent  retournees 
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et  m'ont  ete  communiquees.  M.  C.  out,  en  outre,  Fobli- 
geancc  de  me  donner  un  dchantillon  du  m6rre  vin  qui  n'a- 
vait  pas  voyage^  de  sorle  que  les  essais  analytiques  auxquels 
j'ai  soumis  ces  deux  produils  sont  parfaitement  comparables. 
Le  tableau  suivant  indique  la  composition  de  ces  deux  vins. 

N°  1.  N°  2. 

Pomard  1842  venant       Pomard  1842. 
de  Calcutta. 

Eauetalcool 97.71  97.43 

Residu  organique 2.21  2.44 

Residu  inorganique 0.08  0.13 

Richesse  alcoolique  pouF  100 12.46  12.50 

Quantity  de  potasse  necessaire  pour 

saturer  100  grammes  de  vin 0.47  0.51 

Quantity  de  solution  chlorurde  ne- 
cessaire pour  detruire  dans  100  gram- 
mes la  matiere  colorante  bleue 0.10  0.26 

—             —            jaune 0.12  0.15 

Dans  le  vin  n°  1  surnageait  un  depot  brun  non  adherent  au 
verre.  Avant  d'etre  essaye,  il  a  ete  soigneusement  decante. 
L'analyse  a  porte  sur  100  parties  de  vin  decante. 

Dans  le  vin  n°  2,  le  depot  adherait  a  la  bouteille  ;  100  par- 
ties de  vin  clair  ont  ete  analysees. 

Dans  le  residu  organique  sont  compris  la  matiere  sucree 
que  Ton  retrouve  dans  tous  les  vins  de  Bourgogne ,  les  acides 
vegetaux,  le  tanin,  les  substances  color  antes  bleue  et  jaune. 
Pour  l'obtenir,  nous  arr&ons  F  evaporation  avant  que  com- 
mence la  decomposition  de  la  partie  vegetale. 

Le  residu  inorganique  ou  la  cendre  qui  resulte  de  Finci- 
neration  contient  des  carbonates  et  des  phosphates  de  chaux, 
potasse,  etc.  Pour  une  analyse  complete,  on  devrait  proce- 
der  autrement  que  nous  ne  Favons  fait  ici.  Ailleurs  nous  avons 
indique  comment  on  parvient  a  un  dosage  exact.  Mais,  en 
general ,  nous  avons  trouve  qu'il  etait  inutile ,  pour  juger  de 
la  qualite  des  vins,  de  connaitre  rigoureusement  le  poids  des 
tartrates,  chlorures,  sulfates,  phosphates  qu'ils  pouvaient 
contenir.  II  suffit  le  plus  souvent  de  s'assurer  des  proportions 
du  residu  inorganique ,  d'ou  Fon  conclut  la  proportion  des 


sels.  Le  poids  du  residu  organique  varie  suivant  les  quantites 
de  sucre,  de  matieres  colorantes  et  de  tanin  qu'il  contient. 
A.u  moyen  de  liqueurs  normales  speciales  on  dose,  par 
des  experiences  separees ,  les  proportions  de  tanin  et 
de  substances  colorantes  qui  s'y  trouvent.  Enfin  ,  au  moyen 
des  procedes  d'analyse  de  Bareswill  ou  du  saccharimetre  dont 
s'est  servi  M.  Bouchardat ,  on  recherche  le  sucre.  Nous  n'in- 
sisterons  pas  da  vantage  sur  cette  question ,  que  nous  avons 
ailleurs  traitee  dans  tous  ses  details. 

En  comparant  les  deux  analyses  du  tableau,  nous  trouvons 
que  le  voyage  a  enleve  au  vin  une  partie  de  ses  principes 
constituants.  Mais,  s'il  a  seulement  perdu  quelques  centie- 
mes  d'alcool,  ce  sont  surtout  les  sels  et  les  parties  organiques 
telles  que  le  sucre ,  le  mucilage  et  les  matieres  colorantes,  qui 
ont  disparu  ou  passe  dans  le  depot.  Nous  remarquons  encore 
que  la  couleur  bleue  y  a  diminue  dans  une  plus  forte  propor- 
tion que  la  couleur  jaune  ;  la  reaction  acide  du  vin  a  aussi 
sensiblement  decru.  A  la  degustalion ,  si  le  vin  qui  a  fait 
deux  fois  le  trajet  de  Calcutta  conserve  de  la  finesse  ,  un  bou- 
quet particulier  et  toutes  les  qualites  d'un  bon  vin ,  nous  lui 
trouvons  cependant  un  gout  de  cuit ;  il  est  aussi  plus  sec , 
plus  avance,  et  presente  tous  les  caracteres  d'un  vin  tres-vieux. 
On  ne  peut  en  rien  lui  trouver  d'analogie  avec  le  vin  qui  n'a 
pas  subi  ces  epreuves  des  longues  traversers . 

Voici  maintenant  quel  avait  ete  le  conditionnement  de  ce 
vin.  On  avait,  dans  la  fabrication,  ajoute  au  mout  dans  la 
cuve  1  kilog.  de  sucre  de  canne  par  hectolitre ;  au  decuvage 
et  par  hectolitre,  75  centilitres  d'eau-de-vie  de  Languedoc  lui 
avaient  ete  additionnes  dans  le  tonneau. 

Nous  pensons  qu'il  est  possible  de  mettre  les  grands  vins 
de  la  Bourgogne  a  m6me  de  pouvoir  supporter  les  voyages 
sans  leur  faire  subir  de  conditionnement ,  ce  travail  ,  que 
nous  avons  toujours  bl&me  ,  ayant  souvent  pour  effet  d'alte- 
rer  la  finesse  et  la  qualite  des  produits  qui  le  subissent.  Ne 
peut-on  pas ,  en  outre,  s' assurer  a  priori  si  les  vins  resisteront 
aux  fatigues  qui  resultent  de  leur  envoi  dans  les  pays  chauds  ? 
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J'ai  observe,  il  y  a  quelques  annees,  un  fait  assez  im- 
portant qui  contribuera  singuliercmcnt  a  eclaircr  la  ques- 
tion. Souvent  oblige,  dans  le  moment  de  la  recolte,  dc 
conserver,  par  la  methode  Appert,  desmouts  destines  a  des 
experiences  qui  nc  pouvaient  (Hre  faites  que  plus  tard,  j'ai 
aussi  applique  ce  procede  a  des  vins  de  differentes  qualites. 

En  1840,  des  vins  de  cette  recolte  avaient  etc  mis  en  bou- 
teilles  au  decuvage  ;  apres  avoir  ete"  bouches ,  ficeles  et  expo- 
ses au  bain-marie  a  une  temperature  de  70  degres  centigrades, 
ils  furent  descendus  a  la  cave  et  oublies.  En  1846  (alors  que 
la  plupart  des  vins  de  1840,  dont  les  Raisins  furent  gr61es, 
avaient  subi  une  maladie  a  laquelle  plusieurs  succomberent), 
quelques  bouteilles  de  ce  vin  se  trouverent  sous  ma  main 
avec  leur  etiquette,  et  je  constatai  avec  une  remarquable  sa- 
tisfaction qu'il  etait  dans  le  meilleur  etat  de  conservation ; 
seulement  il  avait  contracte  ce  gout  de  cuit  que  nous  rencon- 
trons  dans  les  vins  qui  ont  voyage  dans  les  pays  chauds ;  il 
s'etait  depouille  de  sa  matiere  colorante  bleue.  Plus  sec,  plus 
vieux  qu'un  vin  de  six  ans  ne  devait  l'etre ,  il  avait  tous  les 
caracteres  que  nous  avons  signales  dans  le  vin  n°  1 . 

Nous  avons  repete  cette  experience  sur  d'autres  vins,  a 
l'epoque  de  leur  mise  en  bouteilles,  et  toujours  nous  avons 
reussi,  en  faisant  varier  la  temperature  du  bain-marie  de 
50  a  75  degres  centigrades ,  a  preserver  les  vins  de  qualite 
soumis  a  ces  essais  de  toute  alteration  ulterieure.  II  n'en  etait 
pas  de  meme  pour  ceux  qui,  d'une  sant6  douteuse,  ne  pr£- 
sentaient  point  cette  composition  normale  sans  laquelle  les 
vins  ne  se  conservent  pas.  Dans  ce  cas,  ils  ne  resistent  point 
a  cette  epreuve.  Nous  verrons  plus  tard  quel  parti  on  peut 
tirer  de  ces  observations. 

Nous  avons  dit  qu'a  Bordeaux  on  melange  avec  du  vin  de 
l'Hermitageles  vins  des  premiers  crus  destines  a  l'exportatmn, 
et  que,  si  les  vins  communs  et  durs  resistent  aux  voyages  sans 
conditionnement ,  il  n'en  est  pas  de  m£me  pour  ceux  qui  se 
distinguent  par  leur  finesse.  Ennemi  de  toute  introduction  de 
substances  etrangeres  dans  les  vins,  j'ai,  dans  un  memoire 
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qui  traite  de  Faction  que  le  froid  exerce  sur  eux,  indique  com- 
ment on  pourrail ,  au  moyen  de  la  congelation  ,  ameliorer  si 
considerablement  les  produits  de  la  Bourgogne,  qu'a  la  fois  on 
leur  conserve  toutes  leurs  qualites  et  qu'ils  deviennent,  par 
cette  operation,  susceptibles  d'une  duree  presque  indefinie. 

II  nous  parait  done  hors  de  doute  que  le  seul  moyen  au- 
quel  nous  devions  avoir  recours  en  Bourgogne  pour  la  pre- 
paration des  grands  vins  destines  a  l'exportation  consiste  a  les 
concentrer  au  moyen  de  la  gelee. 

Nous  avons  vu  que  leur  seule  exposition  au  froid ,  sans 
qu'on  soit  oblige  d'aller  jusqu'a  la  congelation  ,  suffira  sou- 
vent  pour  les  ameliorer.  Que  sera-ce  done  quand  le  dechet 
resultant  de  cette  preparation  s'elevera  a  12 ,  a  25  pour  100 
de  leur  volume  primitif  ? 

Nous  renvoyons,  pour  1' etude  des  effets  du  froid  sur  les  vins 
.et  des  soins  qu'ils  demandent  apres  la  congelation  ,  a  la  no- 
tice que  nous  avons  publiee  sur  ce  sujet  et  aux  savantes  ob- 
servations de  M.  Bouchardat ;  mais  nous  croyons  devoir  en- 
trer  ici  dans  quelques  details  sur  les  moyens  d'obtenir  la 
congelation  des  vins  meme  dans  les  hivers  dont  les  froids  ne 
sont  pas  assez  rigoureux  pour  qu'on  puisse  y  arriver  par  le 
seul  abaissement  de  la  temperature  atmospherique. 

L'emploi  des  melanges  refrigerants  donne  des  resultats 
certains.  Seulement  il  est  quelques  soins  a  prendre ,  quelques 
details  de  manipulation  a  indiquer  pour  que  Ton  opere  tou- 
jours  d'une  maniere  normale  et  que ,  sans  rester  au-dessous 
du  but  qu'on  se  propose ,  on  n' arrive  point  a  le  depasser. 
Les  procedes  que  Ton  choisira  devront  pouvoir  etre  appro- 
pries  a  des  manipulations  faites  sur  une  grande  echelle.  II  est 
aussi  essentiel  d'en  maintenir  le  prix  de  revient  au  plus  bas 
chiffre  possible.  Enfin  le  point  capital  est  que  les  appareils 
employes  ne  donnent  au  vin  aucun  gout  etranger.  L'appa- 
reil  que  je  vais  decrire  satisfait  a  toutes  ces  conditions. 

En  plongeant  pendant  une  heure  ou  deux  une  bouteille 
de  vin  de  Champagne  dans  un  melange  refrigerant  ob- 
teiiu  aujaaoyen  de  deux  parties  de  neige  et  d'une  partie  de 
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sel  marin  ,  on  frappe  le  vin  j  c\est-a-dire  qu'une  proportion 
en  passed  Fetatde  glace.  Mais,  admettant  qu'on  ait  employe 
4  kilog.  de  neige ,  on  en  aura  depense  2  dc  sel  pour  cette 
operation ,  soit  40  cent.  A  ce  comple  pour  1  hect.  le  prix  de 
revient  serait  tres-eleve;  et  d'ailleurs  le  moyen  ne  sau- 
rait  etre  applicable  en  grand.  On  nc  pourrait  davantage  se 
servir  de  bonbonnes  en  verrc  ,  la  decantation  presentant 
toujours  ,  dans  ce  cas,  de  grandes  difficulty.  Si  Ton  plonge 
les  futailles  pleincs  dans  les  melanges  refrigerants  ,  Faction 
n'est  point  instantanee  ,  par  consequent  la  depense  encore 
tres-considerable ,  et  puis  ensuite  il  pent  s'etablir  a  travers 
les  pores  du  bois  une  penetration  des  eaux  de  dissolution 
dont  le  melange  altererait  le  vin.  La  fragililc  des  sabotieres 
en  verre  en  rendrait  Femploi  couteux  ,  et  d'ailleurs  on  sait 
encore  que  le  verre  est  mauvais  conducteur  du  calorique  ,  et 
qu'avec  el  les  on  devrait  consommer  beaucoup  de  sel  pour  un 
abaissement  sufFisant  de  la  temperature. 

D'apres  toutes  ces  considerations,  nous  avons  adopte,  pour 
nos  experiences  ,  des  sabotieres  en  fer-blanc  ,  et  voici  com- 
ment nous  avons  opere  : 

Ces  sabotieres  sont  cylindriques  et  hautes  de  90  centime- 
tres ;  elles  ont  42  centimetres  de  diametre ;  elles  se  terminent, 
a  leur  partie  inferieure ,  par  une  calotte  spherique  ,  et  sont 
hermetiquement  fermees  par  un  couvercle  qui  doit  a  un  me- 
canisme  particulier  de  pouvoir  se  fixer  a  volonte  a  la  sabo- 
tiere,  de  maniere  a  faire  corps  avec  elle.  Sa  contenance  est 
d'environ  1  hectol.  14;  e'est  la  moitie  de  la  piece  de  bour- 
gogne.  On  la  descend  dans  un  tonneau  place  debout  et  de- 
fence par  le  haut ;  puis ,  apres  y  avoir  verse  le  vin  que  Ton 
veut  congeler  et  1'avoir  fermee  ,  on  remplit  le  vide  qui  se 
trouve  dans  la  futaille,  en  y  mettant  successivement  des  cou- 
ches de  neige  et  de  sel ,  et  ayant  soin  que  le  sel  soit  place  a 
l'entour  de  la  sabotiere.  Des  que  le  tonneau  est  plein  ,  on  le 
couvre  d'un  linge  mouille\  Au  bout  d'une  heure  environ ,  on 
introduit  dans  la  sabotiere  une  spatule  destinee  a  detacher 
du  fond  et  des  bords ,  mais  surtout  du  fond  ,  ou  la  congela- 
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tion  a  fait  le  plus  de  progres ,  la  glace  qui  s'y  est  formee  et  a 
l'amener  au  milieu  du  vin.  On  ferme  de  nouveau  la  sabo- 
tiere ;  une  demi-heure  apres ,  la  masse  du  liquide  s'est  prise 
en  une  sorte  de  magma;  1' operation  est  terminee.  On  se 
sert ,  pour  la  decantation  du  liquide  ,  d'un  siphon  en  fer- 
blanc  d'un  fort  diametre.  Avec  des  sabotieres  d'un  moindre 
diametre  et  ne  contenant  que  57  litres ,  le  travail  est  plus 
prompt. 

II  est  important  de  jeter  le  vin  sur  un  entonnoir  arme 
dun  bonnet  en  fil  de  fer  destine  a  retenir  les  glagons ;  mais 
cela  ne  suffit  pas,  et  on  doit  encore  le  passer  a  travers  un  ta- 
mis  de  crin  qui  en  separe  quelques  petites  lamelles  de  glace ; 
on  peut ,  apres  cette  derniere  operation ,  le  loger  definitive- 
ment  dans  les  vaisseaux  vinaires  qui  doivent  le  recevoir.  On 
enleve  de  la  sabotiere  la  glace  qui  s'y  trouve  au  moyen  d'une 
sorte  de  pochon  a  long  manche  en  fer  etame  ,  et  on  la  met 
6goutter  sur  le  matis  d'un  pressoir,  d'ou  Ton  recueille  peu  a 
peu  le  vin  qui  restait  interpose  entre  les  lamelles  de  glace. 
Ce  vin  presente  un  gout  d' event  et  reste  inferieur  a  celui  de 
decantation.  On  peut  immediatement  remplir  de  nouveau  la 
sabotiere  et  operer  comme  il  vient  d'etre  dit. 

On  comprend  qu'avec  un  appareil  de  deux  sabotieres, 
dont  l'une  sera  en  decantation  pendant  que  1' autre  sera  ex- 
posee  a  Taction  du  froid ,  deux  hommes  pourront ,  dans  une 
journee,  soumettre  a  la  congelation  huit  pieces  de  vin,  et  j'ai 
calcule  que,  avec  un  travail  consecutif  et  pour  une  manipu- 
lation considerable ,  la  consommation  du  sel  ne  depassera 
guere  de  8  a  10  kiiog.  par  hectolitre.  Cette  quantite  doit , 
du  reste ,  varier  suivant  le  degre  de  froid  que  Ton  veut  obte- 
nir,  et  que  Ton  modifiera  suivant  la  qualite  de  produits  qui 
seront  soumis  a  ses  effets .  de  maniere  toujours  a  ce  que  leur 
richesse  alcoolique  soit  portee  a  13  pour  100.  En  general,  on 
arrive  a  un  resultat  suffisant  avec  un  dechet  qui  variera  de 
10  a  20  pour  100.  Dans  i'appareil  que  nous  avons  decrit, 
nous  avons  pu  reduire  des  vins  ^  50  pour  100  de  leur  volume 
primitif. 
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Des  que  l'abaissement  de  temperature  n'est  plus  suftisant 
pour  ope>er  la  congelation,  ce  dont  on  s' assure  en  plongeant 
un  thermomotre  dans  le  melange  frigorifique ,  on  ajoutera 
de  nouvelles  quantites  dc  sel  et  de  neige  ,  ct  au  moyen  d'un 
robinct  place  latcralement  au  bas  du  tonneau  on  cnlevera 
les  eaux  de  dissolution.  Remarquons  aussi  que,  dans  les  eta- 
blissements  ou  Ton  devra  operer  sur  de  grandes  masses ,  il  y 
aura  avantage  a  reunir  les  appareils  dans  une  vaste  cuve ,  de 
mani6re  a  mieux  profiter  de  tout  l'abaissement  de  la  tempe- 
rature; alors  la  depense  ne  s'elevera  pas  a  plus  de  2  fr.  50  c. 
par  hectolitre  de  vin  gele  ,  et  encore  devrait-on  deduire  de 
ce  chiffre  la  valeur  des  eaux  salees ,  qui ,  dans  une  exploita- 
tion agricole ,  peuvent  etre  employees  soit  a  la  nourriture  du 
betail ,  soit  a  1'amendement  des  terres ,  des  Vignes ,  des  jar- 
dins  ou  des  pres ,  ou  a  la  conservation  des  bois  de  cercle  ou 
d'echalas. 

II  ne  reste  aux  vins  qui  ont  ete  geles  par  cette  methode 
aucun  gout  de  leur  contact  avec  une  substance  metallique ; 
la  manipulation  en  est  assez  simple  pour  quelle puisse  etre 
appliquee  sur  une  grande  echelle ;  nous  avons ,  d'un  autre 
cote,  demontre*  qu'elle  etait  peu  dispendieuse ;  enfin  on  est 
tout  a  fait  maitre  du  degre  de  congelation ,  puisque ,  d'apres 
les  experiences  de  Walker,  on  peut,  avec  une  partie  de  neige 
et  une  de  sel  marin ,  produire  17  degres  de  froid  ,  et  que  ,  si 
on  emploie  deux  parties  de  neige  et  trois  parties  d'hydro- 
chlorate  de  chaux ,  l'abaissement  de  temperature  peut  etre 
porte  a  27  degres,  et  qu'a  —  6  degres  les  vins  riches  a  8  pour 
100  d'alcool  commencent  a  geler. 

II  resulte  de  ces  experiences  que  1' amelioration  des  vins 
par  le  froid  est  toujours  possible  ,  puisqu'il  est  rare  que  nous 
ayons  des  hivers  sans  neige. 

Nous  savons,  d'ailleurs,  que  les  voyages  dans  les  pays  chauds 
produisent  sur  les  vins  le  mtoe  effet  que  la  chaleur  d'un 
bain-marie  ou  celle  d'un  four,  dans  les  limites  de  60  a  70  de- 
gres centigrades.  Si  done,  apres  avoir  soumis  a  la  congelation 
les  vins  qui  doivent  eHre  exportes ,  nous  en  exposons ,  des 
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qu'ils  sont  devenus  assez  limpides  pour  Stre  tires  en  bou- 
teilles,  un  echantillon  &  Taction  de  la  chaleur,  nous  pou- 
vons,  dans  le  cas  ou  ils  resistent  a  cette  epreuve ,  et  si  Ton 
se  rappelle  ce  que  nous  avons  dit  plus  haut,  en  conclure 
qu'ils  resisteront  aussi  a  toutes  les  fatigues  des  plus  longs 
voyages. 

Si  les  vins  sont  expedies  en  tonneaux  ,  ces  tonneaux  de- 
vront  eHre  engaines  dans  une  seconde  futaille,  et  l'intervalle 
qui  les  separe  sera  rempli  de  substances  peu  conductrices  de 
la  cbaleur,  de  paille  par  exemple ,  ou ,  mieux ,  de  charbon  de 
bois  pile. 

Un  essai  que  nous  recommanderions  encore,  et  dont  les 
bons  resultats  ont  ete ,  depuis  longtemps ,  constates  pour  des 
envois  faits  en  Belgique ,  serait ,  dans  le  cas  ou  les  transports 
auront  lieu  pendant  l'hiver  et  seront  d'assez  courte  duree 
pour  ne  pas  se  prolonger  jusqu'au  mois  de  fevrier,  de  faire 
voyager  sur  leur  lie,  immediatement  apres  la  recolte,  les 
grands  vins  qui  n'auraient  pas  ,  comme  en  1846  ,  besoin 
d'etre  prealablement  geles.  Arrives  a  leur  destination,  les 
vins  que  Ton  a  expedies  dans  ces  conditions ,  pendant  les 
mois  qui  ont  suivi  les  vendanges,  s'eclaircissent  promptement 
et  peuvent  elre  gouvernes  comme  ils  le  sont  dans  nos  pays; 
ils  ne  perdent  alors  rien  de  leur  fraicheur ;  tandis  que  plus 
tard ,  et  quand  ils  sont  parvenus  a.  leur  maturite,  on  doit 
mettre  les  plus  grands  soins  dans  ces  envois  ,  et  dans  ce  cas 
nous  croyons  qu'il  est  indispensable  d' avoir  recours  aux  pro- 
cedes  d' amelioration  par  le  froid  que  nous  avons  decrits. 

Nous  ne  terminerons  pas  cette  notice  sans  conseiller  aussi, 
pour  les  vins  qui  doivent  etre  expedies  en  bouteilles,  un  essai 
dont  la  reussite  a  ete  complete  pour  les  vins  blancs  :  on  sou- 
met  les  bouteilles,  bouchees  et  ficelees,  a  la  chaleur  d'un  bain- 
marie,  en  ay  ant  soin  d'eteindre  le  feu  des  que  la  temperature 
s'eleve  a  70  degres  centigrades ;  quand  cette  eau  est  descen- 
due  audegre  de  la  temperature  ambiante,  on  les  en  retire , 
on  les  goudronne.  J'ai  soumis  a  mes  essais  de  grands  vins 
blancs  de  Bourgogne  qui ,  apres  avoir  subi  ce  traitement , 
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avaient  fait  deux  fois  le  trajet  des  Antilles  sans  subir  la 
moindre  alteration. 

En  rdsumd  ,  nous  n'admettons  pas  que  les  vins  doivent , 
pour  eHre  expedite  au  dehors  ,  subir  aucun  conditionnement 
qui  entraine  avec  lui  l'addition  de  substances  6trang5res. 

Pour  nous,il  n'est  qu'une  maniere  rationnelle  d'ameliorer 
les  vins  qui  doivent  faire  de  longs  voyages ,  c'est  de  les  con- 
centrer  par  la  congelation. 

Ce  procede  n'alt^e  en  rien  leurs  quality . 

Soit  au  moyen  de  1' exposition  des  vins  a  Fair  dans  les  hi- 
vers  rigoureux,  soit  au  moyen  des  melanges  frigorifiques,  on 
sera  toujours  maltre  de  congeler  les  vins  au  degr6  conve- 
nable. 

Les  vins  qui  ont  voyage*  dans  les  pays  chauds  presentent 
tous  les  caracteres  des  vins  que  Ton  soumet  artificiellement , 
dans  les  limites  de  60  a  70  degres  centigrades,  a  la  chaleur 
d'un  four  ou  a  celle  d'un  bain-marie.  Si,  apres  avoir  soumis 
a  cette  epreuve  quelques  echantillons  des  vins  que  Ton  veut 
exporter,  on  reconnait  qu'ils  y  ont  resiste ,  on  pourra  ,  en 
toute  securite,  les  expedier;  dans  le  cas  contraire ,  on  devra 
s'en  abstenir. 


Paris.  —  Imp.  de  M»e  Ve  Bouchard-Huzard  ,  rue  de  l'Eperon ,  6 


